Aktivitas Antioksidan Daun Matoa (Pometia pinnata) dengan Variasi Suhu Pengeringan by Sidoretno, Wahyu Margi & Fauzana, Annisa
16 
 
Indonesia Natural Research Pharmaceutical Journal   (Vol. 3, No. 1, Maret 2018 – Agustus 2018) 
Universitas 17 Agustus 1945 Jakarta  Issn Online: 2502-8421 
AKTIVITAS ANTIOKSIDAN DAUN MATOA (POMETIA PINNATA) 
DENGAN VARIASI SUHU PENGERINGAN 
 
Wahyu Margi Sidoretno1 dan Annisa Fauzana1 
1Prodi Analis Farmasi dan Makanan, Fakultas Kedokteran dan Ilmu Kesehatan, 




Drying process is an important factor which is affect natural medicine 
products quality. The process influence secondary metabolite composition of 
natural medicines, such as polyphenol compounds, which manage their 
pharmacological activity. Polyphenol compound is an essential parameter of 
antioxidant effect of natural products which is degraded by high temperature. 
Thus, drying process at high temperature can damage total polyphenol content 
of natural medicine which decrease its antioxidant activity. This research aims to 
determine antioxidant activity of Pometia pinnata with variance of drying 
process. The samples was dried at 30, 60 and 90C. Antioxidant activity then was 
measured using DPPH method. The result shows that the highest antioxidant 
activity is given by sample dried at 60C (IC50=49.3608), followed by 30 and 90C. 
Finally, it can be concluded that the drying process influence antioxidant activity of P. 
Pinnata leaf. 
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ABSTRAK 
Proses pengeringan merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi 
kualitas obat bahan alam. Proses pengeringan ini mempengaruhi komposisi 
kandungan metabolit sekunder dalam bahan, seperti senyawa polifenol, yang 
akhirnya mempengaruhi efek farmakologisnya. Senyawa polifenol merupakan 
salah satu parameter tinggi rendahnya aktivitas antioksidan suatu bahan alam 
yang sangat mudah rusak akibat pemanasan. Sehingga, pengeringan bahan 
pada suhu tinggi mampu merusak komposisi polifenol total suatu bahan alam 
yang akhirnya menurunkan aktivitas antioksidannya. Oleh karena itu, pemilihan 
suhu pengeringan pada proses pembuatan simplisia sangat penting untuk 
mempertahankan mutu bahan tersebut. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh suhu pengeringan terhadap aktivitas antioksidan daun 
matoa (Pometia pinnata). Pengeringan dilakukan pada suhu 30, 60 dan 90C. 
Aktivitas antioksidan diuji dengan metode DPPH menggunakan microplate 
reader. Hasil menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan paling tinggi diberikan 
oleh bahan pada pengeringan 60C (IC50=49,3608), dan diikuti oleh pengeringan 
suhu 30C (IC50=64,8404) dan 90C (IC50=68,2175). Selanjutnya, tidak ada 
perbedaan nyata nilai IC50 pada pengeringan suhu 30 dan 90C. Hasil ini 
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menunjukkan bahwa suhu peningkatan dan penurunan suhu dapat 
mempengaruhi aktivitas antioksidan daun P. pinnata yang kemungkinan 
disebabkan oleh perubahan komposisi polifenol totalnya. 
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PENDAHULUAN 
Pometia pinnata atau lebih dikenal dengan nama Matoa merupakan jenis 
tanaman famili Sapindaceae yang tersebar diwilayah Asia Tenggara (Malaysia dan 
Indonesia) dan dimanfaatkan oleh masyarakat sebagai obat tradisional. Sampai saat ini, 
yang terkenal pada masyarakat pada tanaman ini adalah buahnya yang memiliki rasa 
khas seperti campuran rasa buah kelengkeng, rambutan dan durian (Faustina & Santoso, 
2014). Secara tradisional penggunaan air rebusan daun  matoa dapat meringankan  
penyakit hipertensi (Martiningsih, et al., 2016).  
Beberapa penelitian terkait daun  matoa yang telah dilakukan di antaranya 
adalah oleh Faustina & Santoso (2014) menguji  aktivitas antioksidan ekstrak aseton 
(IC50 = 15.323 ppm).  Martiningsih (2016),  aktivitas antioksidan ekstrak etanol daun 
matoa ( IC50 sebesar 45.78 ppm) dan berdasarkan skrining fitokimianya, ekstrak etanol 
daun matoa mengandung senyawa flavonoid dan tanin. Ekstrak daun  P.pinnata mampu 
menghambat virus HIV-1 IN (Suedee, 2012). Kulit batang P.pinnata memiliki aktivitas 
inhibitor ɑ-glukosidase (Mataputun et al., 2013). Berdasarkan penelitian Rahimah 
(2013) tentang karakterisasi senyawa flavonoid pada daun  matoa diperoleh hasil bahwa 
senyawa yang diperoleh adalah senyawa golongan flavonoid.  
Senyawa kimia flavonoid telah terbukti memiliki efek farmakologi sebagai 
antibakteri, antioksidan dan antijamur (Dalimarta, 2015). Falvonoid memiliki potensi 
sebagai antioksidan alami karena memiliki gugus hidroksil yang terikat pada cincin 
aromatik sehingga dapat mengkap radikal bebas yang dihasilkan dari reaksi peroksidasi 
lemak dengan memberikan satu  atom  hidrogen untuk menstabilkan  radikal 
peroksidasi  lemak (Hamid et al., 2010). Pencarian antioksidan alami yang terus-
menerus dilakukan dan dikembangkan menyebabkan penelitian ini dilaksanakan. 
Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh suhu pengeringan simplisia 




Bahan dan Alat 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daun matoa yang 
dikumpulkan disekitaran Universitas Abdurrab, Pekanbaru dan dideterminasi tumbuhan 
di Herbarium Fakultas MIPA Jurusan Biologi Universitas Riau. Bahan kimia yang 
digunakan adalah: metanol, DPPH, dan Asam Askorbat. 
Alat yang digunakan dalam penelitian adalah neraca analitik, oven (memmert), 
plate (greiner) 96, microplate reader (Tristar 1941). 
 
Pembuatan Simplisia 
 Sampel daun P.pinnata dicuci dengan air mengalir sampai bersih, kemudian 
ditimbang dan dikeringkan pada suhu 30, 60 dan 90oC. Setelah itu, simplisia di 
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Analisis Aktivitas Antioksidan 
Aktivitas antioksidan dianalisis dengan metode RSA (radical scavenging activity) 
DPPH. Masing-masing sampel dibuat dalam konsentrasi 1000 mg/mL. Pengujian 
menggunakan alat microplate reader Tristar 1941 yang terdiri dari 8 (delapan) sumuran 
(A-H). Pada sumur A dan B dimasukkan sampel sebanyak 50 µL. Sebanyak 50 µL 
metanol dimasukkan pada masing-masing sumur dari B hingga F. Sumur B dipipet 
sebanyak 50 µL dan dimasukkan kedalam sumur C, begitu seterusnya sampai sumur F. 
Sehingga diperoleh konsentrasi 1000, 500, 250, 125, 62,5 dan 31,25 mg/mL. Sedangkan 
pada sumur G-H diisi dengan metanol 50 µL. Tambahkan larutan DPPH 80 µg/mL 
sebanyak 80 µL pada sumur A sampai G. Kemudian diinkubasi selama 30 menit. Asam 
askorbat digunakan sebagai pembanding dengan konsentrasi 100, 50, 25, 12.5, 6.25, 
3.125 mg/mL. Aktivitas antioksidan dihitung berdasarkan persamaan regresi linier dan 
dinyatakan dalam IC50. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Data pengujian aktivitas antioksidan daun matoa dengan variasi suhu 
pengeringan dapat dilihat pada tabel 1. Berdasarkan tabel, dapat dilihat bahwa 
konsentrasi pengujian mempengaruhi kemampuan bahan dalam melawan radikal bebas, 
di mana, pada masing-masing pengeringan, konsentrasi 1000mg/ml memberikan nilai 
hambatan yang paling baik. Selanjutnya, dapat dilihat pula bahwa terdapat hubungan 
yang linear antara konsentrasi dan kemampuan hambatan bahan. Semakin tinggi 
konsentrasi yang digunakan, makan semakin baik daya hambat terhadap radikal bebas 
yang diberikan. Berdasarkan data, pada konsentrasi 1000mg/ml, sampel memberikan 
hambat masing-masing lebih dari 90% di mana pengeringan 60C memberikan nilai 
hambatan yang paling tinggi. 
 
Tabel 1. Hasil pengaruh suhu pengeringan terhadap persentase daya hambat dan nilai 
IC50 daun matoa 
Sampel Konsentrasi 
(mg/ml) 
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Lebih lanjut lagi, berdasarkan hubungan antara konsentrasi dan daya hambatan 
sampel terhadap radikal bebas, dapat diambil nilai IC50 bahan yang dinyatakan sebagai 
kekuatan antioksidannya. Semakin rendah nilai IC50 maka semakin besar kekuatan 
bahan untuk menangkal radikal bebas yang akhirnya mencegah terjadinya stres 
oksidatif. Dari penelitian ini, didapatkan bahwa bahan dengan pengeringan suhu 60C 
memberikan nilai IC50 yang paling rendah di antara ketiga sampel dengan nilai 
49,3608mg/ml. Sedangkan nilai IC50 paling tinggi didapatkan pada pengeringan 90C 
(IC50=68,2175mg/ml), walaupun tidak ada perbedaan nilai IC50 yang nyata antara 
pengeringan 30 dan 90C. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa suhu pengeringan 
bahan dapat mempengaruhi kemampuan daun matoa dalam menangkal radikal bebas 
(p<0,01), walaupun tidak ada hubungan linear antara peningkatan suhu pengeringan 
dengan nilai IC50 bahan uji. 
Proses dan metode pengeringan dilaporkan dapat mempengaruhi kualitas 
dan aktivitas antioksidan suatu bahan alam. Saat ini pengeringan bahan 
menggunakan instrumen lebih diunggulkan dibandingkan pengeringan dengan 
sinar matahari (udara terbuka). Kelebihan ini dikarenakan pengeringan 
menggunakan instrumen memungkinkan untuk mengurangi kandungan sulfur 
suatu bahan yang dinyatakan dapat menyebabkan reaksi alergi pada individu 
sensitif sulfur (Piga et al., 2004). Aktivitas antioksidan juga dinyatakan dapat 
dipengaruhi oleh proses pengeringan. Hal ini disebabkan oleh perubahan 
kandungan senyawa organik bahan alam alam yang berperan memberikan efek 
antioksidan seperti senyawa polifenol dan karotenoid. Senyawa polifenol 
disebutkan dapat mengalami kerusakan pada pengeringan suhu tinggi dan 
karotenoid mengalami degradasi dengan adanya paparan oksigen dalam 
jumlah besar (Guclu et al., 2004). Penurunan komposisi senyawa-senyawa ini 
yang akhirnya dapat menurunkan aktivitas antioksidan bahan pada proses 
pengeringan yang kurang tepat. Penelitian ini juga menunjukkan hasil yang 
sama di mana suhu pengeringan dapat mempengaruhi aktivitas antioksidan 
simplisia daun matoa. 
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Lebih lanjut lagi, kekuatan antioksidan bahan alam dipengaruhi oleh 
komposisi senyawa metabolit sekunder yang dikandungnya. Salah satu 
golongan metabolit sekunder ini adalah polifenol. Senyawa polifenol diketahui 
memiliki beberapa efek farmakologis terhadap penyakit yang disebabkan oleh 
kerusakan sel, seperti penyakit degeneratif, kanker, penyakit kardiovaskuler dan 
osteoporosis. Aktivitas ini kemungkinan besar disebabkan oleh kemampuan 
senyawa ini dalam mencegah terjadinya stres oksidatif akibat kelebihan radikal 
bebas. Sehingga dapat menanggulangi terjadi percepatan kerusakan sel. Oleh 
karena itu, kandungan polifenol suatu bahan alam menjadi parameter aktivitas 
antioksidannya (Scalbert et al., 2005). Semakin tinggi kandungan polifenol total 
suatu bahan alam mengakibatkan semakin tinggi pula kemampuan bahan 
tersebut dalam mencegah terjadinya stres oksidatif, di mana dinyatakan sebagai 
aktivitas antioksidan (Alvarez-Jubete et al., 2010).    
Kandungan polifenol suatu bahan alam berperan besar terhadap 
kemampuannya melawan radikal bebas (Spigno et al., 2007). Rendemen 
senyawa polifenol paling baik didapatkan pada pengeringan simplisia dengan 
suhu 60C (Spigno et al., 2007). Pengeringan pada suhu di atas 60C secara 
signifikan dapat menurunkan kadar polifenol total dan tannin terkondensasi. 
Selanjutnya, pengeringan pada suhu tinggi juga secara signifikan menurunkan 
aktivitas antioksidan suatu bahan alam. Larrauri et al. (1997), melihat pengaruh 
pengeringan terhadap aktivitas antioksidan buah anggur merah, menyatakan 
bahwa terjadi penurunan kadar polifenol total (18.6%) dan tannin 
terkondensasi (11.1%) pada buah anggur merah dengan pengeringan suhu 
lebih dari 60C. Lebih lanjut lagi, Larrauri juga menyatakan bahwa terjadi 
penurunan aktivitas antioksidan sebesar 28% (Larrauri et al., 1997). Pada 
penelitian ini, aktivitas antioksidan paling baik diberikan oleh simplisia pada 
pengeringan suhu 60C, sedangkan nilai IC50 sampel pada pengeringan 30 dan 
90C yang di dapatkan lebih tinggi.  
Golongan metabolit sekunder lainnya yang memiliki aktivitas antioksidan 
adalah terpenoid (Grabmann, 2005) dan alkaloid (Kumar et al., 2008). Sehingga, 
hilangnya senyawa polifenol selama proses pengeringan yang tidak tepat tidak 
mutlak dapat menurunkan aktivitas antioksidan bahan alam (Vega-Galvez et al., 
2009). Beberapa golongan terpenoid sebagai senyawa antioksidan seperti 
karotenoid, monoterpen limonene dan prilil alkohol, gamma terpinen, lutein 
dan likopen (Grabmann, 2005). Senywa terpenoid dapat memberikan aktivitas 
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antioksidan melalui proses scavenging senyawa radikal (Adhikari et al., 2003). 
Selanjutnya, senyawa alkaloid yang mampu memberikan sifat antioksidan 
seperti alkaloid kuinolon dan alkaloid bisbenzilisokuinolin. Alkaloid kuinolon 
dilaporkan mempunyai aktivitas antioksidan sedang terhadap radikal bebas 
(Chung et al., 2001). Menurut Gulcin et al., (2009), beberapa bisbenzilisokuinolin 
memberikan aktivitas antioksidan yang kuat melalui hambatan terhadap 
peroksidasi lipid pada emulsi asam linoleat yang dibandingkan dengan aktivitas 
BHA, BHT, alfa-tokoferol dan trolox. 
Pada penelitian ini, tidak didapatkan perbedaan nilai IC50 yang nyata pada 
sampel pengeringan 30 dan 90C. Hal disebabkan bahwa suhu pengeringan 
yang mempengaruhi kandungan senyawa polifenol total tidak menjadi satu-
satunya parameter antivitas antioksidan suatu bahan alam. Menurut Ishiwata et 
al. (2004), pada beberapa tumbuhan, walaupun pengeringan pada temperatur 
tinggi mengakibatkan menurunnya kandungan polifenol dan asam askorbat 
suatu bahan alam secara signifikan, akan tetapi terjadi peningkatan aktivitas 
antioksidan bahan alam tersebut secara signifikan. Selanjutnya, menurut Vega-
Galvez et al. (2009), aktivitas antioksidan pada cabe merah mengalami 
peningkatan pada pengeringan suhu tinggi meskipun terjadi penurunan kadar 
polifenol total pada sampel.  
Hal ini menunjukkan bahwa temperatur tinggi pada beberapa kasus 
dapat menurunkan kadar senyawa tertentu dan juga meningkatkan kadar 
beberapa senyawa lainnya. Lebih lanju lagi tingginya aktivitas antioksidan pada 
penurunan kadar polifenol total juga dapat disebabkan oleh beberapa faktor, 
seperti peningkatan kekuatan antioksidan polifenol pada pertengahan proses 
oksidasi, peningkatan penurunan kandungan gula dan pembentukan Maillard 
Reaction Products (MRPs) (Madrau et al., 2009). Sedangkan pada penelitian ini, 
terjadi penurunan aktivitas antioksidan bahan pada proses pengeringan 90C. 
Penurunan aktivitas ini kemungkinan disebabkan aktivitas antioksidan daun 
matoa tergantung pada kandungan senyawa polifenolnya yang kemungkinan 




Berdasarkan hasil penelitian, didapatkan bahwa suhu pengeringan 
mempengaruhi nilai IC50 daun matoa yang dinyatakan sebagai kekuatan aktivitas 
antioksidannya, walaupun tidak ada hubungan yang linear. Nilai IC50 yang paling 
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rendah diberikan bahan dengan pengeringan suhu 60C di mana menghasilkan 
kemampuan hambat yang paling besar. Selanjutnya, terdapat hubungan linear antara 
konsentrasi masing-masing perlakuan dengan kemampuan daya hambatnya. Semakin 
tinggi konsentrasi bahan, maka semakin tinggi pula kemampuan bahan dalam 
menghambat radikal bebas DPPH. Aktivitas hambatan daun matoa ini kemungkinan 
disebabkan oleh kandungan senyawa polifenol dalam bahan. 
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